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ABSTRACT
Yogurt is a fermentation milk product with bacteria Streptococcus thermophillus and Lactobacillus bulgariccus
which has been commonly used in the process of making yogurt. The purpose of this study was to determine the effect
of fermentation on the levels of lactose, fat, pH, acidity in yogurt. Determination of lactose in volumetric according
Gohr, fat content carried by the Gerber method, using a pH meter pH and acidity values using titration.
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A. PENDAHULUAN
Susu merupakan nutrisi yang lengkap karena
mengandung air, protein, lemak, karbohidrat, mineral,
enzim-enzim, gas serta vitaminA, C dan D dalam jumlah
yang mencukupi (Astawan, 2005 dalam Setiawan, 2009).
Yogurt adalah bahan makanan yang berasal dari susu sapi
dan dapat pula dibuat dari susu skim yang mempunyai rasa
agak asam sebagai hasil fermentasi oleh bakteri-bakteri
tertentu. Fermentasi susu menjadi yoghurt dilakukan
dengan bakteri asam laktat yaitu Laktobacillus bulgaricus
dan Streptococcus thermophillus (Saleh, 2004). Analisis
produk yogurt akan menunjukkan nilai kadar laktosa, lemak,
pH dan keasaman yang berbeda untuk masing-masing
variasi waktu fermentasi. Sehingga dapat diketahui waktu
fermentasi terbaik untuk produk yogurt yang dihasilkan.
Laktosa tidak semanis gula tebu dan mempunyai daya
larut hanya sekitar 20% pada suhu kamar. Laktosa ini akan
mengandap dari larutan sebagai kristal yang keras seperti
pasir, oleh karena itu harus dijaga jangan sampai kristal–
kristal ini terbentuk pada pembuatan eskrim dan susu kental.
Laktosa mudah sekali diragikan oleh bakteri asam laktat
menjadi asam laktat yang merupakan ciri khas susu yang
diasamkan (Buckle, 1987).
Lemak susu secara umum merupakan senyawa kimia
yang masuk dalam kelompok ester yang tersusun atas
macam-macam lemak dan gliserol. Sembilan puluh persen
dari komponen lemak susu adalah asam-asam lemak yang
terbagi atas asam-asam lemak tidak jenuh dan asam lemak
jenuh (Deman, 1997).
Nilai pH dapat diartikan suatu kondisi yang bersifat
kebasaan atau keasaman. Pembentukan asam dalam susu
disebabkan karena aktivitas bakteri yang memecah laktosa
membentuk asam laktat (Umar dkk, 2014). Proses
keasaman susu juga dapat disebabkan oleh berbagai
senyawa yang bersifat asam seperti senyawa-senyawa
fosfat yang kompleks, asam sitrat, asam-asam amino dan
karbondioksida yang larut dalam susu (Umar, dkk, 2014).
B. METODOLOGI PENELITIAN
2.1. Alat
Pipet ukur, Butyrometer, Batang pengaduk, Jarum ose,
Pipet tetes, Pipet volume, Bulp, Beaker glass, Corong,
Erlenmeyer, Autoklave, Sterilisasi, Buret, Neraca analitik,
Klem dan statif, Hot plate, Labu ukur, Botol penyimpanan,
Kertas Saring, Jarum Ose dan Jam.
2.2 Bahan
Susu sapi murni, Bakteri Streptococcus
thermophilus, Bakteri Laktobacillus Bulgaricus, Susu
Skim, Gelatin, C5H11OH (Amyl Alkohol), H2SO4 92%,
K4Fe(CN)6, ZnSO4, H2SO4, NaOH, K3Fe(CN)6, Larutan
sulfat seng-kalium-iod, Indikator amilum 1%, HCl,
Na2S2O3, Indikator metil amilum, Indikator phenolphatalein
1%, KI jenuh, K2Cr2O7, pH Universal dan Aquades.
2.3. Prosedur Penelitian
2.3.1 Pembuatan Yogurt
Susu skim yang sudah steril dipanaskan supaya yakin
tidak ada kontaminasi, dengan merebusnya pada suhu
antara (80 – 90)oC selama 30 menit. Susu skim didinginkan
sampai 43oC, kemudian diinokulasikan starter
Lactobacillus bulgaricus sebanyak 5% dari volume susu
skim, dan dilakukan hal yang sama untuk Streptococcus
thermophilus. Didiamkan pada suhu ruang selama 12 jam.
Untuk bisa bertahan lama bakteri disimpan pada lemari
pendingin 80C. Setelah itu dilakukan taha fermentasi susu
yaitu, susu yang telah disterilkan dengan suhu 43oC,
ditambah dengan gelatin dan susu skim kemudian
diinokulasikan starter campuran Lactobacillus bulgaricus
dan Streptococcus thermophilus, dengan perbandingan
yang sama yaitu masing-masing sebanyak 2,5% dari
volume susu yang sudah steril. Lalu diuji dengan variasi
waktu 0 jam, 5 jam, 10 jam, 15 jam dan 20 jam yang hasil
akhirnya merupakan yogurt.
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2.3.2 Analisis Kadar Laktosa
Sebanyak 5 mL susu dimasukkan kedalam labu takar
100 mL, ditambahkan akuades, 1mL larutan K4Fe(CN)6 dan
1 mL larutan ZnSO4, 2 tetes indikator phenolphtalein,
ditambahkan larutan NaOH 0,1 N sampai timbul warna
merah yang lemah. Ditambahkan akuades sampai tanda tera.
Dibiarkan selama 15 menit, lalu disaring. Dimasukkan 5
mL filtrat hasil saringan diatas kedalam erlenmeyer
ditambahkan 15 mL akuades dan 10 mL larutan K3Fe(CN)6.
Dipanaskan kedalam penangas air yang mendidih selama
20 menit, lalu didinginkan. Ditambahkan 10 mL larutan
sulfat seng-kalium-iod dan 10 mL asam asetat
pekat.Dititrasi dengan Na2S2O3 sampai larutan berwarna
kuning muda.Ditambahkan beberapa tetes amilum, dan
dilanjutkan titrasi sampai warna biru tua hilang.Dilakukan
pula percobaan blanko dengan menggunakan 20 ml akuades
dan 10 mL K3Fe(CN)6 seperti diatas. Jumlah K3Fe(CN)6
0,05 N direduksi oleh gula = (b-a) mL Na2S2O3 0.05 NDari
tabel Gohr : dapat dicari berapa mg laktosa yang ekivalen
dengan (b-a) mL tersebut, dan sesudah diperhitungkan
kembali 100 mL filtrat dapat dihitung kadarnya dalam 100
mg susu.
2.3.3 Analisis Kadar Lemak
Analisis Kadar Lemak Susu Sapi dengan Metode
Gerber. Susu, 10 mL H2SO4 (91%-92%), 11 mL sampel dan
1 mL C5H11OH (Amyl Alkohol) ke dalam
butyrometer.Dikocok selama 2 menit kemudian ditambah
aquadest sampai kadar lemak bisa terbaca pada skala
butyrometer.Dicatat hasilnya dengan ditandai terlihatnya
lapisan supernatan dalam bagian skala kapiler butyrometer.
2.3.4 Uji pH
Analisis uji pH dilakukan dengan menggunakan pH
meter. Kemudian mencelupkan pH ke dalam sampel
sehingga terbaca nilai pH nya.
2.3.5 Uji Keasaman
Ditimbang contoh sebanyak 20 g contoh (W) (pipet
20 mL contoh). Larutkan dalam air bebas CO2 sebanyak 2
kali volume. Tambahkan 2 tetes indicator Phenolptalein dan
titrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sampai terbentuk warna
merah muda.
1 mL 0,1 N NaOH = 0,0090 g asam laktat
Jumlah asam = .
C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Kadar Laktosa
Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Laktosa terhadap variasi
waktu fermentasi






Berdasarkan hasil penelitian kadar laktosa pada
yogurt selama fermentasi semakin menurun hal ini
menunjukkan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus mencapai kondisi maksimal
untuk pertumbuhannya, sehingga proses pertumbuhan
bakteri tersebut berlangsung cepat dan menunjukkan bahwa
telah terjadi penurunan laktosa menjadi asam laktat.
Gambar 1. Hasil Analisis Kadar Laktosa terhadap variasi
waktu fermentasi
Proses fermentasi yogurt berlangsung melalui
penguraian protein susu. Sel-sel bakteri menggunakan
laktosa dari susu untuk mendapatkan karbon dan energy
dan memecah laktosa tersebut menjadi gula sederhana yaitu
glukosa dan galaktosa dengan bantuan enzim  -
galaktosidase. Proses fermentasi akhirnya akan mengubah
glukosa menjadi produk akhir asam laktat.
Laktosa Glukosa + Galaktosa Asam Piruvat Asam
laktat + CO2 + H2O
Adanya asam laktat memberikan rasa asam pada
yogurt. Hasil fermentasi ini merubah tekstur susu menjadi
kental. Hal ini dikarenakan protein susu terkoagulasi pada
suasana asam, sehingga terbentuk gumpalan. Asam laktat
yang dihasilkan oleh bakteri tersebut dapat mengubah susu
menjadi yogurt yang melalui proses fermentasi (Gozali,
2014).
Lemak
Tabel 2. Hasil kadar Lemak terhadap variasi waktu
fermentasi






Berdasarkan hasil penelitian pada waktu 0 jam didapatkan
kadar lemak 2,65% yang merupakan kadar lemak tertinggi.
Pada waktu 20 jam fermentasi didapat kadar lemak 0%
dengan indikasi yang baik menurun SNI 2981 : 2009
maksimal 0,5 %.
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Gambar 2. Hasil kadar Lemak terhadap variasi waktu
fermentasi
Semakin lama proses fermentasi berlangsung semakin
terjadi penurunan kadar lemak. Hal ini mungkin
dikarenakan pertumbuhan mikroba yang begitu cepat tidak
diimbangi tersedianya nutrisi yang cukup dikarenakan
media yang digunakan sekaligus sebagai bahan dasar yaitu
susu, sehingga semakin banyak bakteri Laktobacillus
bulgariccus dan Streptococcus thermophillus semakin
banyak nutrisi yang dibutuhkan untuk perkembangannya.
Penambahan asam sulfat pekat 91-92 % berfungsi untuk
merombak dan melarutkan kasein dan protein lainnya,
sehingga menyebabkan hilangnya bentuk disperse lemak.
Pemisahan lemak dipercepat dengan penambahan amyl
alkohol yang akan memecah lemak dengan panas yang
akan dihasilkan dan lemak akan terkumpul di bagian skala
butyrometer
pH
Tabel 3. Hasil pH terhadap variasi waktu fermentasi






Berdasarkan hasil penelitian fermentasi yang semakin lama
mengakibatkan nilai pH susu fermentasi untuk semua
perlakuan semakin rendah yaitu pada 0 jam dan nilai pH
terendah pada 20 jam yaitu 4,1.
Gambar 3. Kurva hasil pengukuran nilai pH terhadap
variasi waktu
Dengan lamanya waktu fermentasi, aktivitas mikroba
semakin meningkat dan jumlah mikroba semakin banyak,
sehingga mengakibatkan pH menjadi turun. Hal ini
membuktikan terjadinya perubahan kimia pada komponen
gula menjadi asam. Proses fermentasi yang semakin lama
menyebabkan penurunan nilai pH yogurt.
Keasaman
Tabel 4. Hasil kadar keasaman terhadap variasi waktu
fermentasi






Berdasarkan hasil penelitian kadar keasaman yang
diperoleh yaitu semakin meningkat, menurut SNI (2009),
ketentuan jumlah asam yogurt dalam SNI 2981 : 2009
adalah 0,5-2,0 %, sehingga produk yogurt yang dihasilkan
pada penelitian ini masih memenuhi standar SNI.
Gambar 4. Kurva hasil pengukuran kadar keasaman
terhadap variasi waktu
Semakin banyak bakteri memproduksi asam laktat,
maka semakin tinggi asam yang terbentuk. Kadar keasaman
yogurt dapat diukur dengan cara titrasi. Keasaman yogurt
diukur dengan cara titrasi dengan menggunakan
larutanNaOH 0,1 N. Hasil titrasi yang terukur menunjukkan
konsentrasi asam yang terkandung di dalam yogurt.
Bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophillus merombak laktosa menjadi asam laktat
dalam susu fermentasi. Dengan adanya aktivitas bakteri
asam laktat, maka laktosa yang ada pada yogurt akan
mengalami penurunan dan terjadi kenaikan kadar asam
laktat. Dengan terbentuknya asam laktat akan
mempengaruhi nilai keasaman pada yogurt. Pemecahan
gula dalam sel bakteri probiotik akan menghasilkan energi
untuk aktivitas bakteri probiotik sehingga dihasilkan asam
laktat. Asam laktat kemudian tersekresikan keluar sel dan
akan terakumulasi dalam cairan fermentasi sehingga
menyebabkan pH yogurt dan peningkatan keasaman yogurt
(Kusumaningrum, 2011).
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Berdasarkan hasil analisis kadar laktosa, lemak dan pH
yoghurt dengan variasi waktu fermentasi, dapat
disimpulkan sebagai berikut :
1. Pada penelitian ini ada pengaruh fermentasi kadar
laktosa pada jam ke-20 kadar laktosa mencapai
0,696%, ditandai dengan pH 4,1 dan keasaman
mencapai 0,5212 %, serta kadar lemak yang telah
mencapai 0 % dengan indikasi yang baik menurut SNI
2981 : 2009.
2. Ada pengaruh variasi waktu terhadap kadar laktosa,
lemak, pH dan keasaman.
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